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Cheesecake de matcha con frutas
con MELLA COOKIE y DREIDOPPEL

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm

Crumble

MELLA COOKIE 1,000 kg
Mantequilla 0,440 kg
Total 1,440 kg

o Mezclar los ingredientes hasta conseguir una masa granulada.
e Disponer el crumble en la base de los moldes.
e Cocer a 180 °C durante 20 minutos.

Masa de queso

CHEESECAKE MIX 0,470 kg
Aguaa45°C 0,470 kg
AzuUcar 0,100 kg
Queso cremoso 0,800 kg
PASTA MATCHA 0,100 kg
Nata semimontada sin azucar 0,250 kg
Total 2,090 kg

e Mezclar CHEESECAKE MIX con el agua caliente y el azucar, afadir el queso cremoso y
PASTA MATCHA y batir durante 3 minutos.
e Agregar la nata semimontada sin azucar hasta homogeneizar.

Decoracion
BLANCOLADINO C/S

Variantes de acabados

Variante 1 (acabado de matcha y arandanos)

TRIQUELL NEUTRO 0,075 kg
AzUcar 0,150 kg
Puré de arandanos 0,600 kg
PASTA ARANDANOS 0,020 kg
Total 0,845 kg

e Mezclar TRIQUELL NEUTRO con el azucar, afadir el resto de ingredientes y
homogeneizar.
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Variante 2 (acabado de matcha y fresa)

TRIQUELL NEUTRO 0,075 kg
Azucar 0,150 kg
Puré de fresa 0,600 kg
PASTA FRESA 0,035 kg
Total 0,860 kg
e Mezclar TRIQUELL NEUTRO con el azucar, afiadir el resto de ingredientes y
homogeneizar.

Variante 3 (acabado de matcha y mango)

TRIQUELL NEUTRO 0,075 kg
AzuUcar 0,150 kg
Puré de mango 0,600 kg
PASTA MANGO 0,035 kg
Total 0,860 kg
e Mezclar TRIQUELL NEUTRO con el azucar, anadir el resto de ingredientes y
homogeneizar.

Proceso de elaboracion

e Verter la masa de queso encima del crumble ya cocido en una bandeja de 60 x 20 cm y
alisar la superficie.

e Tras enfriar, cubrir con el acabado deseado.
Cortar en piezas de 6 x 6 cm y decorar con BLANCOLADINO.
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